Grünkernsalat mit Hüttenkäse 

(VK)

	Zutaten:
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Grünkern
	150 g
	750 g
	1,5 kg

	Wasser oder Gemüsewasser
	350 ml
	1,75 l
	3,5 l

	Lorbeerblatt
	1
	5
	10

	Sonnenblumenöl
	30 ml
	150 ml
	300 ml

	Karotten
	400 g
	2 kg
	4 kg

	Apfel
	100 g
	500 g
	1 kg

	Hüttekäse
	150 g
	750 g
	1,5 kg

	Gemüsewasser
	20 ml
	100 ml
	200 ml

	Dressing:
	
	
	

	Obstessig
	30 ml
	150 ml
	300 ml

	Meerrettich, frisch gerieben
	3 g
	15 g
	30 g

	Senf
	5 g
	25 g
	50 g

	Agavendicksaft 
	5 g
	25 g
	50 g

	Kräuter, frisch gehackt
	10 g
	50 g
	100 g

	Kräutersalz
	2 g
	10 g
	20 g

	Pfeffer, weiß gemahlen
	1 g
	5 g
	10 g


Zubereitung:

Den Grünkern mit dem Lorbeerblatt über Nacht in Gemüsewasser, bzw. Wasser einweichen und abgedeckt stehen lassen. Am nächsten Tag mit dem Einweichwasser aufkochen und auf kleiner Flamme ca. 20–30 Minuten köcheln lassen. Auf der ausgeschalteten Herdplatte weitere 20 Minuten nachquellen lassen.

Währenddessen aus Öl, Essig, Senf, Meerrettich, Dicksaft, Salz, Kräutern und Pfeffer eine Marinade rühren und abschmecken.

Karotten schälen, waschen und raspeln. Den Apfel waschen und würfeln. Zusammen mit dem gegarten Grünkern und dem Hüttenkäse unter die Marinade mischen, eine halbe Stunde durchziehen lassen und noch einmal nachschmecken.

Ergibt ca. 125 g pro Portion.

